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OPTIMASI SUHU DAN WAKTU PROSES PADA EKSTRAKSI GELATIN DARI TULANG IKAN BANDENG 
(Chanos Chanos). Gelatin merupakan senyawa yang terdiri atas 50,5% karbon, 17% nitrogen, 6,8% hidrogen, 
dan 25,2% oksigen. Senyawa ini merupakan campuran dari protein dan peptida yang dapat dihasilkan dari 
proses ekstraksi kolagen hewan. Pemanfaatan gelatin dalam berbagai industri, yaitu industri makanan dan 
minuman, industri fotografi, farmasi, kecantikan, dan industri kimia lainnya. Pemilihan tulang ikan bandeng 
sebagai bahan baku penelitian karena jumlahnya yang relatif banyak dan belum diimbangi oleh pengolahan 
terhadap limbah tulang ikan bandeng tersebut. Penelitian ini bertujuan untuk mengekstraksi gelatin dari tulang 
ikan bandeng (Chanos chanos). Di samping itu, studi ini juga mengevaluasi pengaruh suhu dan ekstraksi 
terhadap karakteristik gelatin yang dihasilkan. Tulang ikan bandeng diekstraksi dalam gelas beker dan diaduk 
dengan kecepatan pengadukan yang konstan, yaitu sekitar 520 rpm. Variasi suhu yang diinvestigasi adalah 
50°C, 70°C, dan 90°C. Sedangkan variasi waktu ektraksi yang digunakan adalah 1,5 jam, 2 jam, 2,5 jam, dan 3 
jam. Rendemen gelatin tertinggi diperoleh pada suhu 70°C dan waktu ekstraksi 2,5 jam, yaitu sekitar  2,43%. 
Sedangkan karakteristik hasil penelitian terbaik diperoleh pada suhu 70°C, dan waktu reaksi 2 jam dengan kadar 
air 8%, kadar abu 2%, viskositas 2,237 cP, dan pH 4,2. Hasil gelatin ini diaplikasikan pada pembuatan resep 
sirup. Gelatin tulang ikan bandeng dengan konsentrasi 7%/L dibutuhkan untuk memperoleh viskositas sirup yang 
sama dengan sirup komersial.  
 




OPTIMIZATION OF TEMPERATURE AND PROCESSING TIME  ON THE EXTRACTION OF GELATIN FROM 
THE MILKFISH BONES (Chanos Chanos). Gelatin is a compound consisting of 50.5% carbon, 17% nitrogen, 
6.8% hydrogen, and 25.2% oxygen. This compound is a mixture of proteins and peptides that can be produced 
from the extraction of animal collagen. Utilization of gelatin in various industries, namely food and beverage, 
pharmaceutical, beauty, and other chemical industry. Selection of milkfish bones as raw material because of the 
numbers and has not been balanced by the treatment of the milkfish bones waste. The study purposed to extract 
gelatin from the milkfish (Chanos chanos) bones. In addition, this study also evaluated the influence of the 
extraction time and temperature to the resulted gelatin characteristics. The milkfish bones were extracted in a 
beaker glass and stirred with a constant stirring speed, which was about 520 rpm. The investigated temperature 
variations were 50°C, 70°C, and 90°C. While, the used variation of extraction time were 1.5 hours, 2 hours, 2.5 
hours, and 3 hours. The highest gelatin recovery rate was obtained at temperature of 70 °C time for 2.5 hours, 
which was around 2.43%.  Meanwhile, the best research result characteristics was obtained at a temperature of 
70 °C, and a reaction time of 2 hours with a moisture content of 8%, ash content of 2%, viscosity of 2.237 cP, 
and pH of 4.2. The result of this gelatin was applied to the manufacture of syrup recipes. Bandeng fish bone 
gelatin with a concentration of 7%/L was required to obtain the same syrup viscosity as commercial syrup.  
 





Gelatin banyak digunakan secara luas 
dalam berbagai industri, yaitu industri makanan 
dan minuman, industri fotografi, farmasi, 
kecantikan, dan industri kimia lainnya karena 
memiliki sifat fungsional yang unik (Karim and 
Bhat, 2009). Di dalam industri makanan, gelatin 
dimanfaatkan sebagai stabilizer (bahan 
penstabil), gelling agent (pembentuk gel), binder 
agent (pengikat), adhesive (perekat), emulsifier 
(pengemulsi), dan viscosity agent (zat peningkat 
viskositas). Sedangkan dalam industri farmasi, 
gelatin sering digunakan sebagai plasma 
expander, pengikat pastilles dan tablet, surgical 
powder, pembuat kapsul, dan mikroenkapsulasi. 
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Gelatin juga dimanfaatkan sebagai sebagai 
sizing paper (industri kertas) dan pengikat bahan 
peka cahaya (industri fotografi). 
Gelatin mengandung berbagai jenis asam 
amino dan memiliki nilai nutrisi yang sangat baik. 
Asam-asam amino ini berkontribusi dalam 
berbagai fungsi termasuk antioksidan, 
antihipertensi, antimikroba, regenerasi jaringan 
dan penyembuhan luka promosi, pembentukan 
tulang peningkatan, dan aplikasi anti kanker 
(Aleman and Martinez-Alvarez, 2013). 
Kandungan asam amino dalam gelatin 
antara lain 35% glisin, 21% (prolin dan 
hidroksiprolin), dan 11% alanin (Richard and 
Albert, 2008). Gelatin terdiri atas 50,5% karbon, 
25,2% oksigen, 17% nitrogen, dan 6,8% 
hidrogen.  Senyawa ini merupakan campuran 
dari protein dan peptida yang dapat dihasilkan 
dari proses ekstraksi kolagen hewan (pada 
jaringan ikat, tulang, dan kulit) (Hanani, 2015). 
Bahan baku gelatin diperoleh dari tulang, 
kulit dan jaringan ikat yang terdapat pada 
hewan. Selama ini sumber bahan baku gelatin 
berasal dari tulang sapi maupun babi. Negara 
tertentu seperti India, terdapat umat Hindu yang 
melarang masyarakatnya mengkonsumsi sapi 
sedangkan umat Islam dilarang mengkonsumsi 
babi. Kondisi tersebut membuka alternatif bahan 
baku pembuatan gelatin yaitu menggunakan 
tulang atau kulit ikan. Tulang ikan mengandung 
kadar kolagen yang cukup tinggi dan potensial 
untuk diproses lebih lanjut. 
Kolagen merupakan protein berserat yang 
ditemukan di semua organisme multisel. 
Kolagen protein yang paling banyak terdapat 
mamalia, yaitu sekitar 25% - 30% dari jumlah 
semua protein yang terdapat pada jaringan dan 
organ tubuh invertebrata dan vertebrata (Richard 
and Albert, 2008). 
Kolagen mempunyai sifat insoluble dalam 
larutan asam maupun basa dan mempunyai  
ketahanan terhadap enzim chimotripsin dan 
tripsin. Kolagen dapat menyusut atau mengkerut 
apabila terkena suhu tinggi (panas). Apabila 
pemanasannya dilakukan sampai suhu ≥ 52°C 
(suhu pengkerutannya), maka kolagen akan 
terkonversi menjadi gelatin (Schrieber and 
Gareis, 2007). Hal ini juga diperkuat oleh hasil 
penelitian yang menyatakan bahwa apabila 
kolagen dipanaskan sampai mendidih, maka 
struktur kolagen tersebut akan rusak secara 
permanen dan terkonversi menjadi gelatin (Katili, 
2013). 
Menurut Standar Gelatin Manufacturers 
Institute of America (GMIA) Tahun 2012, gelatin 
mempunyai karakteristik seperti yang 
ditunjukkan pada Tabel 1.       
 
Tabel 1. Karakkteristik Gelatin Berdasarkan Standar GMIA (2012) 
Karakteristik Tipe A  
Kekuatan gel (bloom) 50 – 300 
Titik isoelektrik 7 – 9 
pH 3,8 – 5,5 
Kadar abu (%) 0,3 – 2 
Kadar air (%) 8 – 13 
Viskositas (cPs) 1,5 – 7,5 
Warna Tidak berwarna  
Sirup merupakan larutan gula pekat yang 
ditambahi maupun tidak ditambahi zat aditif 
makanan yang diijinkan (GMIA, 2012). Gelatin 
akan diaplikasikan ke minuman yaitu sebagai 
pengental sirup, sesuai dengan fungsinya yaitu 
sebagai pengental (emulsifier). 
Beberapa penelitian terdahulu tentang 
pengambilan gelatin dari ikan antara lain sisik 
ikan kadal (Chen et al., 2018), kulit ikan tuna 
(Haddar et al., 2012), kulit ikan Mola (Zhang et 
al., 2018), kulit cold-water fish (Temofeew et al., 
2017), sisik ikan gabus (Channa argus) (Chun et 
al., 2016), ikan nila hitam (Jamilah and 
Harvinder, 2002), ikan salmon (Neves et al., 
2017), dan ikan hiu biru (Prionace glauca) 
(Elango et al., 2016). Sedangkan Huang et al. 
telah melakukan penelitian tentang gelatin dari 
ikan bandeng. Dalam penelitian tersebut 
diperoleh hasil bahwa perlakuan awal 
(pretreatment) ekstrusi dapat meningkatkan 
rendemen dan efisiensi gelatin yang diperoleh 
(Huang et al., 2018). 
 
 Penerapan temuan ini bisa bermanfaat 
secara ekonomi dalam industri makanan dan 
perikanan. Meskipun gelatin ikan telah menjadi 
fokus penelitian sejak awal 1960-an, namun 
efisiensi ekstraksi dan penerapan gelatin ikan 
masih scalable dan masih memiliki banyak 
ruang untuk perbaikan (Liu et al., 2015).  
Bandeng (Chanos chanos) adalah jenis 
ikan yang dipelihara di tambak-tambak air 
payau. Masyarakat sering mengkonsumsi ikan 
bandeng karena selain harganya relatif murah, 
ikan tersebut juga memiliki kandungan protein 
yang tinggi. Tulang ikan bandeng menarik untuk 
dikaji lebih lanjut sebagai bahan pembuatan 
gelatin. Hal ini disebabkan oleh pengembangan 
produk bandeng tanpa duri segar (milkfish 
boneless) yang semakin meningkat. Sebagai 
efeknya, jumlah limbah tulang ikan bandeng 
cukup melimpah (Masirah, 2018). Usaha 
bandeng tulang lunak memiliki tingkat 
keberhasilan yang tinggi dan layak untuk 
dikembangkan keberlanjutannya. Bentuk usaha 
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dapat dalam skala kecil, menengah, maupun 
besar (Candra and Setiawan, 2013). 
Penelitian ini bertujuan untuk membuat 
gelatin dengan tulang ikan bandeng sebagai 
bahan baku. Pemilihan tulang ikan bandeng 
dikarenakan ketersediaan jumlah ikan bandeng 
yang relatif banyak dan kurangnya pengolahan 
limbah tulang ikan bandeng tersebut. Penelitian 
ini diharapkan dapat meningkatkan nilai dari 
limbah tulang ikan bandeng sekaligus 
mengurangi masalah pencemaran lingkungan. 
Proses pembuatan gelatin ini akan 
menitikberatkan pada bagian tahapan ekstraksi, 
yaitu mempelajari tentang pengaruh suhu dan 
waktu terhadap rendemen gelatin, kadar abu, 
dan kadar air gelatin yang dihasilkan. Hidayat 
et.al. melakukan ektraksi pada tulang ikan nila 
dengan hasil rendemen 6,30%; kadar protein 
86,46 %; dan kadar air 7,12 % (Hidayat et.al., 
2016). 
 
BAHAN DAN METODE 
 
Bahan  
Tulang ikan bandeng (Chanos chanos) 
diperoleh dari Semarang, Jawa Tengah. 
Sedangkan, asam asetat (AR Grade) dan 
aquadest dibeli dari PT. BRATACHEM, Solo. 
Gula pasir dan resep sirup dibeli dari Pasar 
Gedhe, Solo. 
Alat-alat yang digunakan dalam penelitian 
ini antara lain labu ukur, gelas beker, kompor 
listrik, klem dan statif, viskometer, gelas ukur, 
oven, pengaduk magnetik, pipet ukur, gunting, 
saringan, panci, kain saring, desikator, 
termometer, kertas label, isolasi plastik, botol 
plastik, pHmeter, martil, baskom, dan cawan 
porselin, dan aluminium foil paper 
 
Metode  
Penelitian ini dilakukan dengan beberapa 
tahapan yakni degreasing, demineralisasi, 
ekstraksi dan analisa produk.  
Degreasing 
 Tulang ikan bandeng 1,6 kg dibersihkan, 
direndam dalam air mendidih  dengan rasio 
berat air dan tulang ikan sebesar 1,5:1. 
Perendaman ini dilakukan selama kurang lebih 
0,5 jam, dan tulang ikan dipotong sampai  
ukuran sekitar 1-2 cm. Kemudian, pengeringan 
tulang ikan dilakukan secara manual dengan 
sinar matahari selama 1 hari sampai kering. 
 
Demineralisasi 
Tulang ikan sebanyak 100 gram 
dimasukkan ke dalam baskom. Kemudian 
larutan asam asetat berkadar 10% ditambahkan 
ke dalam baskom tersebut. Larutan asam ini 
digunakan untuk perendaman selama 24 jam 
sampai berubah menjadi tulang lunak (ossein). 
Setelah itu, tulang lunak ini disaring dan dicuci 
berulang kali dengan aquadest sampai tercapai 
pH mendekati netral. 
 
Ekstraksi 
Tulang lunak dimasukkan ke dalam gelas 
beker dan diekstraksi menggunakan pelarut 
aquadest. Berat aquadest yang digunakan 
adalah tiga kali (3x) berat tulang lunaknya. 
Pengadukan dilakukan secara konstan dengan 
kecepatan sekitar 520 rpm. Variabel yang 
dievaluasi adalah suhu dan waktu. Suhu 
divariasikan pada 50°C, 70°C, 90°C dan waktu 
divariasikan pada 1,5 jam, 2 jam, 2,5 jam dan 3 
jam. Kain saring digunakan untuk menyaring 
hasil ekstraksi. Filtrat yang dihasilkan 
dimasukkan ke dalam gelas beker yang 
dilengkapi dengan penangas air pada suhu 80°C 
sampai volume filtrat menjadi pekat, yaitu 
volume yang tersisa sekitar 25 mL. 
 
Pengeringan  
Cairan pekat dikeringkan di dalam oven 
selama 6 jam pada suhu 80°C sampai diperoleh 
gelatin kering. Kemudian, bahan yang sudah 
kering dihaluskan hingga didapat serbuk gelatin 
dengan ukuran sesuai dengan yang diinginkan. 
 
Analisis Produk 
Analisis produk yang dilakukan adalah 
rendemen (AOAC, 2016), kadar air, kadar air, 
analisis FTIR. Analisis karakterisasi sampel 
dilakuan dengan spektrometer FTIR Shimadzu 





yang dilakukan di Jurusan Kimia, FMIPA UNS, 
Surakarta. 
 
Rendemen (AOAC, 2016) 
Penentuan nilai rendemen gelatin tulang 
ikan Bandeng dapat dilakukan dengan 
menggunakan persamaan (1): 
 
 e  e e    
 er t  er     e  t  
 er t  er    tu         
            
 
Kadar air (Marzuki et.al., 2011) 
Cawan porselin dikeringkan di dalam oven 
selama 1 jam pada suhu 105°C. Setelah itu 
cawan diambil,  didinginkan dalam desikator dan 
ditimbang. Sampel dimasukkan ke dalam cawan 
porselin dan dikeringkan di dalam oven. Suhu 
pengovenan diset 105°C. Pengeringan 
dilakukan sampai tercapai berat konstan. 
Penentuan kadar air dilakukan dengan 
menggunakan persamaan (2): 
 
    r   r       
   
 er t s   e 
                    2  
 
Keterangan : 
A = berat cawan porselin + sampel  
B = berat cawan porselin + sampel setelah 
dioven 
 
J. Kimia Kemasan, Vol.43 No.1 April 2021 : 29-37                                                                           32 
Kadar abu (Marzuki, et. al., 2011) 
Sampel dipanaskan ke dalam tanur 
bersuhu 550°C. Sampel diambil setelah waktu 
pemanasan 3 jam, kemudian didinginkan dalam 
desikator dan ditimbang. Perhitungan kadar abu 
dilakukan dengan persamaan (3): 
 
    r   u        
   
 er t s   e 
                     
Keterangan : 
A  = berat cawan porselin + sampel setelah 
dipanaskan 
B  = berat cawan porselin 
 
Analisis FTIR 
Analisis FTIR dilakukan di Lab MIPA UNS. 
 
Pengaplikasian pada sirup  
Membuat sirup dengan resep sirup yang 
didapat dari pasaran. Membuat dua sampel, 
satu sampel ditambahkan gelatin, dan yang 
lainnya tanpa penambahan gelatin. Kemudian, 
membandingkan hasil kedua sirup. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Rendemen dari hasil gelatin untuk variasi 
suhu dan waktu ekstraksi dihitung dengan 
metode AOAC, 2012. Berdasarkan gambar 1 
diperoleh rendemen gelatin sebesar 2,43% pada 
suhu 70°C dan waktu ekstraksi 2,5 jam. 
Sedangkan, rendemen yang diperoleh pada 
suhu 50°C dan waktu 1,5 jam adalah sekitar 
0,23%. Penurunan rendemen terjadi pada suhu 
90°C, sebagai contoh untuk waktu yang sama 
(2,5 jam)  rendemen yang dihasilkan pada suhu 
70°C dan 90°C masing-masing sebesar 2,43% 
dan 1,70%.  
Pada waktu 1,5 jam, rendemen yang 
dihasilkan pada suhu 50°C relatif jauh lebih 
rendah dari hasil rendemen yang diperoleh pada 
suhu yang lain. Hal ini dikarenakan masih 
kurang optimalnya waktu dan suhu ekstraksi 
yang digunakan dalam proses tersebut. Di sisi 
lain, nilai rendemen maksimum yang dihasilkan 
mengalami penurunan yang cukup signifikan 
apabila dibandingkan untuk suhu 70°C dan 
90°C. Fenomena ini konsisten atau sesuai 
dengan hasil penelitian sebelumnya (Wulandari 
et. al., 2013) dan (Gudipati and Kannuchamy, 
2013). Menurut kedua paper tersebut kenaikan 
suhu ekstraksi dapat menurunkan rendemen 
yang dihasilkan. Hal ini dikarenakan 
kemungkinan besar terjadinya reaksi hidrolisis 
lanjutan  sebagian gelatin pada suhu yang tinggi. 
Sebagai efeknya, sebagian gelatin yang 
terbentuk akan terdegradasi dan mengakibatkan 
jumlah rendemen gelatin yang dihasilkan secara 
keseluruhan turun. 
Gambar 1 menunjukkan bahwa pada suhu 
50°C dan 90°C hasil rendemen gelatin 
mengalami kenaikan dengan bertambahnya 
waktu. Namun, pada suhu 70°C, rendemen 
meningkat secara signifikan sampai 2,5 jam dan 
diikuti oleh penurunan nilai rendemen pada 
waktu 3 jam. Hasil tersebut sesuai dengan yang 
dilaporkan pada penelitian sebelumnya bahwa 
penambahan waktu ekstraksi akan 
meningkatkan rendemen gelatin (Tazwir et. al., 
2014). Hal ini dimungkinkan karena jumlah ion 
H
+
 sebagai agen penghidrolisis kolagen semakin 
banyak dan dengan waktu ekstraksi yang 
bertambah menyebabkan kolagen yang 
terkonversi menjadi gelatin lebih banyak. 
Namun, apabila waktu ekstraksi terlalu lama 
dengan konsentrasi asam yang terlalu tinggi 
dapat memicu reaksi hidrolisis lanjutan pada 
gelatin yang terbentuk.
 
Gambar 1. Hubungan Rendemen gelatin dengan suhu ekstraksi pada berbagai waktu 
 
Dari Gambar 2 terlihat bahwa pada suhu 
50°C kadar air tertinggi diperoleh pada waktu 
ekstraksi 3 jam (sebesar 16%), dan kadar air 
terendah pada waktu 2,5 jam (sekitar 7%). 
Sedangkan, pada suhu 70°C, kadar air tertinggi 


















1,5 jam 2 jam
2,5 jam 3 jam
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12%), dan terendah pada waktu 2 jam (sebesar 
8%). Pada suhu 90°C, kadar air tertinggi 
dihasilkan pada waktu 2 jam (13%), sedangkan 
terendah terjadi pada waktu ekstraksi 3 jam, 
yaitu 5%. 
Dari gambar 2, terlihat bahwa pada waktu 
reaksi 3 jam, kadar air yang dihasilkan 
berbanding terbalik dengan peningkatan suhu. 
Hal ini  sesuai dengan pernyataan bahwa kadar 
air yang dihasilkan dalam proses ekstraksi 
gelatin akan turun dengan dengan peningkatan 
suhu ekstraksi. Sifat gelatin yang mudah 
bereaksi dengan air menyebabkan perbedaan 
jumlah kadar air yang relatif jauh (Sompie et al., 
2012). Berdasarkan kandungan kadar air, 
hampir semua sampel yang dihasilkan sudah 
memenuhi standar (GMIA, 2012). Kadar  air 
yang dihasilkan  berkisar antara 5% sampai 
13%, kecuali untuk sampel pada suhu 50°C dan 
waktu 3 jam diperoleh kadar air 16%.
 
Gambar 2. Hubungan kadar air dalam gelatin dengan suhu ekstraksi pada berbagai waktu 
 
Berdasarkan gambar 3, kadar abu yang 
diperoleh pada waktu 3 jam hampir sama untuk 
suhu reaksi (range 3% - 3,1%). Sedangkan pada 
suhu 70°C dan waktu 2,5 jam memberikan 
kecenderungan yang berbeda dibandingkan 
dengan waktu 1,5 jam dan 2 jam. Dimana, pada 
waktu 2,5 jam merupakan nilai optimum dan 
waktu 90 jam dan 2 jam merupakan nilai 
minimum kadar abu pada suhu tersebut.  Suhu 
ektraksi 70°C dengan waktu proses selama 2 
jam memberikan hasil kadar abu terendah, yaitu 
2%.  
Pada suhu 70°C, hasil kadar abu yang 
diperoleh pada semua waktu reaksi relatif tidak 
jauh berbeda. Hasil ini senada dengan penelitian 
terdahulu, yang menyatakan bahwa waktu 
ekstraksi merupakan faktor atau variabel yang 
relatif tidak berpengaruh secara signifikan pada 
hasil kadar abu pada gelatin (Tazwir et. al., 
2014). Perubahan waktu ektraksi dari 1,5 jam 
menjadi 2 jam ada pada suhu 50°C dan 70°C 
menyebabkan terjadinya penurunan kadar abu. 
Hasil senada juga telah disampaikan oleh Tazwir 
et al. yang menjelaskan bahwa peningkatan 
suhu ekstraksi akan menurunkan kadar abu 
yang dihasilkan (Tazwir et. al., 2014). Namun, 
fenomena lain terjadi pada suhu 90°C, di mana 
kadar abu yang dihasilkan jauh lebih tinggi dari 
pada suhu 70°C. Kejadian ini disebabkan oleh 
proses asam yang diterapkan pada pembuatan 
gelatin ini. Asam yang ada dalam proses 
tersebut tidak selektif, sehingga selain 
mengekstrak komponen kolagen, juga non 
kolagen. Dan hasil samping atau pengotor 
(Impuritas) tersebut akan terikut ke dalam 
larutan. Berdasarkan hasil kadar abu dalam 
gelatin yang dihasilkan, maka dapat disimpulkan 
bahwa sampel gelatin yang dihasilkan pada 
berbagai suhu dan waktu reaksi belum 
memenuhi memenuhi standar (GMIA, 2012).  
Hal ini dikarenakan  adanya komponen mineral 
yang terikat dalam kolagen dan belum terlepas 
pada saat pencucian. Sebagai akibatnya, 
kandungan mineral tersebut ikut terekstrak dan 
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Gambar 3. Hubungan kadar abu dengan suhu ekstraksi pada berbagai waktu.  
 
Pengaplikasian gelatin pada resep sirup 
mengikuti prosedur yang sudah dijelaskan 
sebelumnya. Gelatin yang dipilih adalah hasil 
yang terbaik dalam penelitian ini (dihasilkan dari 
reaksi yang dijalankan pada suhu 70°C dan 
waktu 2 jam). Viskositas sirup yang ditambahi 
gelatin hasil penelitian ini dibandingkan dengan 
yang ditambahi dengan gelatin komersial. Untuk 
memperoleh kekentalan atau viskositas yang 
sama dengan sirup dengan gelatin komersial 
dibutuhkan gelatin hasil penelitian dengan 
konsentrasi 7% harus dilarutkan dalam sirup 
tersebut.  Berat jenis gelatin hasil percobaan 
adalah 1,257 g/ml, sirup komersil sebesar 1,247 
g/ml, dan gelatin komersial sekitar 1,206 g/ml. 
Viskositas masing-masing dapat ditentukan dari 
berat jenisnya. Hasil perhitungan viskositas, pH, 
kadar abu, kadar air ditunjukkan dalam Tabel 2.
 
Tabel 2. Hasil Karakteristik Gelatin Tulang Ikan Bandeng 
Karakteristik  Standar GMIA Gelatin komersial Hasil Penelitian 
Kadar air (%)* 
Kadar abu (%) 
Viskositas (cP) 
pH 
8 – 13 
0,3 – 2 
1,5 – 7,5 





8 – 13 
2 – 3,1 
2,237 
4,2 





Gambar 4. Spektum FTIR gelatin yang dihasilkan untuk sampel yang dihasilkan pada reaksi dengan suhu 70°C 

















1,5 jam 2 jam
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Hasil uji analisis FTIR dari sampel yang 
dihasilkan pada ekstraksi dengan suhu 70°C 
dan waktu 2,5 jam ditunjukkan pada gambar 4. 
Gambar tersebut menunjukkan keberadaan 
gugus fungsional komponen dalam gelatin 
terlihat dengan jelas. Gugus fungsinal yang 
dimaksud adalah seperti yang ada pada protein 
secara umum. Struktur tersebut antara lain 
karbon, gugus hiroksil (OH), gugus hidrogen, 
gugus amina (NH), karbonil (C=O), dan C-H 
aromatis. Perkiraan gugus fungsional yang ada 
pada gambar 4, ditampilkan secara rinci dalam 
Tabel 3.  Hasil tersebut sesuai dengan spektra 
yang terdapat pada gelatin sapi dan ikan 
komersial (Norziah et al., 2009). Daerah serapan 
khas  amida  A merupakan daerah yang 
menunjukkan adanya regangan NH dari gugus 
amida dengan OH dan ikatan hidrogen dari 
hidroksiprolina.  Puncak serapannya berada 
pada  panjang gelombang 3600 cm
-1
 - 2300 cm
-1
 
(Puspawati et. al., 2012). Gelatin tulang ikan 




keberadaan komponen α-helix yang 
menunjukkan adanya residu berada pada 
daerah serapan untuk amida I. Daerah ini 
terletak pada kisaran panjang gelombang 1661 
cm
-1
 - 1636 cm
-1
. Daerah ini juga berhubungan  
dengan  sifat  vibrasi peregangan   gugus   
karbonil (Shah and Manekar, 2012). Pada 
gelatin ini, daerah amida I ditunjukkan pada 
panjang gelombang 1656,92 cm
-1
. Daerah 
serapan amida  II  menunjukkan asam    amino    
prolina dan struktur  rantai  α  berpilin. Puncak 
serapan ini terletak pada panjang gelombang  
1560 cm
-1
 - 1335 cm
-1
. Pada gelatin ini puncak 
serapan amida II berada pada panjang 
gelombang 1454,39 cm
-1
. Daerah serapan 
amida III berada pada panjang gelombang 1300 
cm
-1
 - 1200  cm
-1
. Daerah ini menunjukkan 
hilangnya  struktur triple helix akibat perubahan 
α-helix menjadi random coil. Hal itu juga berarti 
bahwa kolagen pada tulang ikan bandeng telah 
berhasil dihilangkan selama proses  ekstraksi 
gelatin (Muyonga et. al., 2004). Pada gelatin ini 
diperoleh puncak serapan amida III pada 
panjang gelombang 1241,25 cm
-1
.   
 







1 529.48 C-Br 12 1403.27 C-H alkana 
2 562.27 C-Br 13 1454.39 C-H alkana 
3 601.82 C-Br 14 1536.37 C=C aromatic 
4 719.48 C-H aromatik 15 1546.01 C=C aromatic 
5 873.79 C-H aromatik 16 1656.92 C=C aromatic 
6 1031.96 C-O ester 17 1745.65 C=O stretching  
7 1078.25 C-O ester 18 2853.81 C-H alkana 
8 1112.97 C-O ester 19 2925.17 C-H alkana 
9 1159.27 C-O ester 20 2955.07 C-H alkana 
10 1241.25 C-N amina 21 3077.56 C-H alkena 





Rendemen tertinggi (sekitar 2,43%) 
diperoleh pada ekstraksi dengan suhu 70°C dan 
waktu 2,5 jam. Kadar air terendah diperoleh 
pada suhu 90°C terjadi saat 3 jam waktu 
ekstraksi, yaitu 5%. Ekstraksi pada suhu 70°C 
dan waktu 2 jam menghasilkan kadar abu 
terendah, yaitu sebesar 2%. Berdasarkan syarat 
kadar abu dan kadar air, gelatin hasil penelitian 
ini sudah sesuai dengan Standar Mutu gelatin 
(GMIA, 2012). Konsentrasi gelatin yang 
dibutuhkan dalam pengentalan sirup untuk 
memperoleh hasil yang sesuai dengan sirup 
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